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This study r巴V巴aledth巴cooking巴xpen巴nc巴sintake fr巴qu巴ncy，and pref巴r巴nc巴sfor miso 
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school. However， many students rarely have chances to cook miso soup now. After 
t巴aching，many of th巴 stud巴ntsw巴r巴 h巴sitantto cook巴V巴nthough th巴yacknowl巴dg巴
that miso soup tastes good， has high nutritional content and is easy to prepare. 
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knowledge about miso soup preparation and make it applicable to prepare other foods. 
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1. はじめに
みそ汁は季節や地域の特産物を生かした食材を貝材として用いることができ、日本の伝統的な
日常食であり、日本の食;文化を代表する料理のーっともいえる。また、みそ汁は調理方法も簡単
で好みの貝を多種使用することができ、野菜不足の解消にもなる j)。小学校新学習指導要領(家
厄編)2) にみそ汁は、「伝統的な日常食である米飯及びみそ汁の調理の仕方を理解し、適切にで
きること」と挙げられ、小学校教員を志望する受講学生にとっては、みそ汁の調理技術や調理へ
の知識を宵得することが必要となる。しかし、五鳥らの調査によると、調査対象となった32.5
%の学生が「最近みそ汁を作ったことがない」と答えており、若者のみそ汁離れと共に家庭にお
ける調理経験の之しさや調理技術の低下が懸念される。
本学で初等教育専門科目として開講している「初等家庭 1Jでは実技内容を多く取り入れ、実
践的能力を養成するように努めている。先に筆者は「初等家厄 1Jにおける学宵効果について検
1 )岐阜聖徳学園大学非常勤講師
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討を行~)，みそ汁の実宵が基礎的な調理の技術の習得や日本の食丈化を総合的に学宵する上で有
効な教材の一つであることを報告した 4〉0
本稿では「初等家庭 1Jの受講生を対象にみそ、汁の暗好について調査し、大学生のみそ汁に関
する好みへの意識や摂取頻度、調理経験の実態等について調査を行った。さらに「初等家庭 1J 
受講によるみそ汁に対する意識の変化や調理実習による学習効果より、今後の家!定科教育につい
ての基礎資料とした。
2.調査内容
調査対象者は調査に協力の賛同が得られた、平成29年度前期「初等家厄 1Jの受講学生60名
(男子22名、女子37名、未記入者 1名)である。第 1回目のみそ汁に関する晴好調査は初回(受
講前)第 1回目の授業に実施した。また、第2回目(受講後)の意識調企は実宵最終回となる第
7回目の授業終了後に実施し、全2回の調査に協力の得られた54名(男子14名 女子35名 不明
5名)を分析の対象とした。二F会な調査内容は、みそ汁の晴好調査では性別、居住形態などの属性、
みそ汁の晴好や摂取頻度などとみそ汁の調理に関する質問である。なお、摂取頻度や暗女子、調理
に関する質問は五島ら 5)の方法に倣って行った。一方、受講後の意識の変化に関する内零は、磯
部ら(i)と大井 7)の質問項目を参考とした。得られた結果は単純集計を行い、その結果を基に検討
を行った。
3.調査結果及び考察
1 )みそ汁の曙好調査結果について
( 1 )みそ汁の曙好および摂取頻度について
みそ汁の暗好及び摂取頻度に関する結果を(表 1~ 5)に示した。みそ汁が「好き」か「嫌い」
(表 1)については、対象者60名の|句、 83.3%の者が「好き」、「やや好き」のいずれかを回答し
ており、「やや嫌~)J、「大嫌い」と回答した者は僅か3.3%であった。また、「好き」又は「やや
好き」と答えた者に、好きな理由を自由記述で回答をオとめたところ(表2)、 16通りの回答が得
られ、これらを要約すると、みそ汁の「おいしさ」や「体に良い」こと、また、「小さいころか
ら慣れ親しんだ日本の食文化の一つである」ことを多くの者が感じていることが明らかとなった。
好き やや好き
ふつう
やや嫌い大嫌い
く好きな理由>
表 1.みそ汁が「好き」か、「嫌L、」かについて
内 '毛主
表 2.みそ汁の噌好に関する意見について(複数回答有)
n =60 
人数(%)
50 (83.3) 
8 (13.3) 
2 ( 3.3) 
・飲んだ時の感じの良さ ・自分の好みの具が入れられる ・休が温まる、美味しい
・和食が好きだから ・こやはんにあうから ・みそが好きだから
.t:/本(人)という感じがする
-元気がでる 朝はみそ汁から始まる ・落ち着く ・栄養があり、簡単に作れる
・疲れた時や寒い時はおいしい ・毎H食べているから
・小さいことからずっと飲んでいるから
・大根のみそ汁がすき ・親が良く作ってくれたから
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みそ汁の摂取頻度(表 3)では、 11日1回以上」と答えた者が36.7%と肢も高く、逆に「全
く食べなしリと答えた者も11.7%見られた。また、 88.4%の者が週 1回以上はみそ汁を摂取して
いた。 1 日の中で I~、つみそ汁を食べるか」では、夕食時 (50.0%)、次いで朝食時 (36.6%)
となり、朝食にみそ汁を食べる習慣が少しず、つ薄らいでいる傾向が感じられた。
表3.みそ汁の摂取頻度
県取頻度
1t:/ 1回以上
週 5~6 回程度
週 3~4 回程度
週 1~2 回程度
全く食べない
n =60 
人数(%)
22 (36.7) 
3 ( 5.0) 
13 (21.7) 
15 (25.0) 
7 (11.7) 
好きなみそ汁の具(表4)では、上位5位をみると、「わかめ」、「豆腐」、「油あげ」、「大根」、
「ねぎ」が挙げられ、「わかめ」が最も高い値を示していた。「豆腐」、「油揚げ」、「大根」、「ねぎ」
は小学校家庭科にあるみそ汁の調理においても使用頻度の高い「貝」であり、五島ら 8)、岡ら。)
によっても「好きなみそ汁の具」の上位5位の中に挙げられている。
使用するだしの種類(表 5)では、「パックだし (31.7%)J使用が肢も高く、次いで、「かつ
おぶし (26.7%)J、「複合調味料 (25.0%)J、「知らない (21.7%)Jの順であり、「だしをとる」
子聞を省き、「入れるだけ」で子軽に使用できるだしが使用され、かつおぶしゃ煮干など素材か
らだしをとっている者は56.7%であった。また、「知らない」と答えた者が21.7%見られたが、
この結果は丘島らの結果ω(26.8~16.6%) と近値を示し、約20%の者が日頃飲んでいるみそ汁
のだしの種類を知らないと考えられた。一方、小学校家厄1''1や「初等家庭 1Jで使用する機会が
多い煮干しをだしとして使用していた者はわずか 5%と低値を示していた。
表4.好きなみそ汁の具 表5.よく使用するだしの種類
n =60 n =60 
人数(%) 調査羽目 人数(%)
わかめ 36 (60.0) 煮干 3 ( 5.0) 
豆腐 31 (51. 7) かつおぶし 16 (26.7) 
iUJあげ 22 (36.7) 昆布 4 ( 6.7) 
大根 16 (26.7) 昆布+かつおの混合だし 7 (11.7) 
ねぎ 15 (25.0) 煮干+昆布の混合だし 3 ( 5.0) 
なめこ 14 (23.3) しし、たけ 1 ( 1.7) 
二Rねぎ 10 (16.7) 複合調味料 15 (25.0) 
里芋 7 (11. 7) ノfソク fこ、し 19 (31.7) 
人参 6 (10.0) その他 1 ( 1.7) 
魅 6 (10.0) ま日らない 13 (21.7) 
(%)は全体の対象者に対する割合 複数凶答有 (%)はy:体の対象台に対する割合 能数凶答有
(2 )みそ汁の調理担当者及び調理経験について
日頃家庭でみそ汁をだれが作るかについて(表 6)に示した。その結果によると、「母親」と
答えた者の割合が最も高く 63.3%であった。また、「本人」と答えた者の割合は21.7%(13名)
であったが、そのうちの84.6%(11名)はアパート又は寮に住んでいた。自宅に住んでいるもの
で「本人」が調理をすると答えた者はわず、か2名であり、日常の生活で学生自らがみそ汁を作る
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機会は少ないと考えられた。「自分で初めてみそ汁を作った時期はいつかJ(表7)については、
「小学校時代調理実習」が46.7%、次いで「小学校時代自宅」が28.3%、「中学校時代調理実習」
が8.3%であり、 75%の者が、既に小学校時代に自宅又は学校でみそ汁の調理を経験しているこ
とを示していた。
表6.みそ汁の調理担当者
n =60 
調企項目 人数(%)
本人 13 (21. 7) 
父親 1 (1.7) 
母親 38 (63.3) 
祖父 1 (1.7) 
祖母 3 (5.0) 
その他 4 (6.7) 
長日らない o (0.0) 
表 7. 自分で初めてみそ汁を作った時期はいつか
n =60 
調査項目 人数(%)
大学生になって 1 (1. 7) 
局校生時代自宅で o (0.0) 
両校生時代調理実習で o (0.0) 
中学校時代自宅で 4 (6.7) 
中学校時代調理実習で 5 (8.3) 
小学校時代自宅で 17 (28.3) 
小学校時代調理実習で 28 (46.7) 
作ったことがない 5 (8.3) 
その他 o (0.0) 
2) I初等家庭 1J受講後のみそ汁に関する意識調査結果について
( 1 )みそ汁の調理に必要な調理技術の自信度について
授業の受講によってみそ汁の調理技術への自信度が「すごく自信がついた」、「少し自信がつい
た」、「あまり自信がなしリ、「全く自信がない」の 4段階で回答をよJとめた。その結果(表8)、み
そ汁づくりに必要と考えられる 7 項目の調理技術のすべての項目において、 100~83.3%の対象
者が「すごく自信がついた」又は「少し自信がついた」かのいずれかを選択していた。一方、
「あまり自信がない」と答えた項目は「包丁で皮をむく」で14.8%、「包丁で材料を切る」で5.6
%であった。堀らの調査11)でも学生の10.8%が「包Iでりんごの皮をむく」ことができないこと
を報告している。「包丁で皮をむく」技術はみそ汁づくりに必要な他の調理技術に比べ、技術の
習得に時間や経験が必要とされ、学校や家庭においても繰り返し練習していくことが大切である
と考えられた。また今回の調査では「すごく自信がついた」、「少し自信がついた」、「あまり自信
がない」、「全く自信がない」の 4つの回答から選択させたが、本調査の目的からすると 4者の|付
の後の 2つは「あまり自信がつかなかった」、「全く自信がつかなかった」とすべきであった。今
後の調査にはこの点を改めた上で検討したL、。
( 2 )授業終了後の意識変化について
調理実宵を体験したことによるみそ汁に対する意識の変化をまとめた。「家厄でも自分でみそ
汁を作ってみたいと思うかJの問いに対して83.3%の者が「思う」と回答しており(表 9)、受
講前と比べ明らかに改善されたと考えらえた。
これまで自分が食べてきたみそ汁の昧や調理法の違いや変化について自由記述で回答をよJとめた
ところ、 42名からの回答が得られた(表10)。それによると46.3%の者が「だしの種類やとり方」
を挙げており、「だしの素でいつもだしをとっていたが、煮干しできちんとだしをとるとやっぱ
り美味しいので、次からはきちんとだしをとろうと思った」、「煮干しからだしをとることがなかっ
たので、だしのとり方を学ぶことができた」など、だしを素材(煮干し)からとった時の昧の違
いやだしのとり方を知ることができたことを評価する内零が多く見られた。堀らの調査ωでも、
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表 8.受講後の自信度について
n =54 人数(%)
項目 すごく自伝がついた 少し白信がついた あまり白伝がない 全く自信がない
1 31 (57.4) 22 (40.7) 1 ( 1.9) o (0.0) 
2 32 (59.3) 21 (38.9) 1 ( 1.9) o (0.0) 
3 23 (42.6) 22 (40.7) 8 (14.8) 1 (1.9) 
4 31 (57.4) 20 (37.0) 3 ( 5.6) o (0.0) 
υ 「 30 (55.6) 22 (40.7) 2 ( 3.7) o (0.0) 
6 36 (66.7) 18 (33.3) o ( 0.0) o (0.0) 
7 27 (50.0) 23 (42.6) 4 ( 7.4) o (0.0) 
8 31 (57.4) 22 (40.7) 1 ( 1.9) o (0.0) 
質問羽目 1 にぽしの準備をする 2 有、干しでだしをとる 3 包丁で皮をむく 4 包丁で材料を切る
る 支を有、る(実を入れる順吾やタイミングについて 6 みそを入れる(昧つけをする)
7 火加減をよる 8. i支出に I，i~ りイ、l ける
大学入学直後の時点でだしのとり方を「知らない」とする学生は26.5%の約4人に 1人の割合と
され、本調査結果と同様の傾向があるといえる。その他、「実の切り方や種類、加熱の方法」、
「みその種類や入れるタイミング」などについて挙げられている。本調査で上位に挙がった「だ
しのとり方」、「実の切り方や入れ方」及び「みそを入れるタイミング」の 3項目は現行の小学校
学習指導要領解説(家庭編)13)にある「みその調理」に関する基礎的・基本的な知識及び技術で
あり、小学校で既に学習済みの|勾容である。干1田による大学生を対象とした「調理実習で学びた
い内容」に関する調査によると、調理経験の少ない者程基本的な調理操作ができないことから、
調理実習でその習得を希望しているものが多いと報告している凶。多くの学生が小学生時代にみ
そ汁作りの経験はしているが、その後の日常生活において実際に経験を積むことは少ないことが
伺える。「初等家庭 1Jにおけるみそ汁の調理が再確認の場でもあったと考えられる。
筆者らが担当している「初等家庭 1Jの食物調理実習では 4回に亘り汁物の調理を行い、内 3
回はみそ汁、 1回はお吸い物を作り、だしのとり方や実の切り方、みその入れ方など一連の調理
操作が複数回実施できるよう、授業を実胞した。
表g.家庭でも自分でみそ汁を作ってみたいと思うか
調査項目
思う
思わない
わからない
表10.実習後の変化について
ム頁 H 
だしの種類やとりノらについて
実の切りノらや種類、加熱h法について
みその種類や入れるタイミングについて
(全体の)昧付けについて
その他
(%)は常体の対象台に対する押J合
n =54 
人数(%)
45 (83.3) 
2 ( 3.7) 
7 (13.0) 
n =42 
人数(%)
25 (46.3) 
8 (14.8) 
9 (16.7) 
5 (9.3) 
3 (5.6) 
複数凶答有
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和田は実習という授業形態が調理技術の習得だけではなく調理に対する意欲を高めるのにも有
効であり、調理技術が身につき食事を作る機会が増えるにつれ、栄養や食品衛生に関する知識へ
の関心が高まる1:) としている。また、野田も調理の経験を多く持つこと、調理技術を身に付ける
ことは、料理の楽しさや自信、食生活に対する関心につながると述べている lG)。さらに、平本は
調理の簡便さは食事づくりの経験の少ない学宵者にとって、調理を気軽に取り組むことができ、
かっ効力感を高めることにつながると報告しているmo 本調査においてもこれら報告と同様な結
果が得られ、受講後の学生による感想(表11)からも、「おいしさに気がついた」、「これを機に
作ってみたしリ、「調理に手聞がかかるものではなしリなど、実際に作ってみることによってみそ
汁の美味しさや調理の簡単さに気づき、さらに、「みそ汁は栄養価が高L、」、「その地域の;文化を
知れた」など、みそ汁の栄養や食文化など調理以外への関心にもつながる感想が見受けられた。
みそ汁の調理は、「包丁で皮をむく」、「包丁で野菜を切る」、「実を煮る」など小学校家庭科にあ
る基礎的な調理技術の習得につながるとJUこ、みそ汁に入れる実やみその選び方や取り合わせを
考えることにより食品の栄養的特徴や食材の旬や地域の特産物を知ることができる O 限られた授
業時間の中で多くの調理技術や知識を習得することは難しいが、みそ汁の調理で得た体験や技術、
知識を他の調理にも応用できるよう指導に当たりたい。
表11.受講後の感想
.家であまりつくることはほとんどなかったがこれを機に作ってみたいと思ったO
・だしからみそ汁を作ったことがなく、だしからのみそ汁のおいしさに気づき、またっくりた
いと思った。
-普段っくり慣れているみそ汁だが、丁半に作ると格別に昧が変わってびっくりした。
・どの実からゆででいくか、水からなのか、沸騰したお湯からなのか長初は少し分からなかっ
たが、分かるようになった。また、自宅のみその話をすることができて、その地域の文化を
知:ht:こO
・みそ汁の中に入れる実を変えることによって、様々なみそ汁が作れ、また、みそ汁は栄養価
が高いので、家でまたっくりたいと思いました。
-初めてだしからとったので、とてもおいしかった。だしからとるととても時間がかかると思っ
ていたが、思ったより時間がかからずにできて驚いた。
-天然のものでだしをとることがで、きたし、こんぶ、かつお、にほしのそれぞれのだしのとり
方を知れて良かった
・実によってはそれほど調理に子聞がかかるわけでもないので、また作ってみたいと思った。
-家では粉末だしを使っているので、煮干やかつおでだしをとったみそ汁を作る経験ができで
良かった。
4. まとめ
本稿では「初等家庭 1Jの受講生を対象に、みそ汁の日書好や摂取頻度、調理経験等を調査し、
その実態を明らかにすると共に、みそ汁の調理実習を通して得られた意識や調理技術の変化につ
いて調査し、概ね次の結果を得た。
1.みそ汁の晴好では、 83.3%の者がみそ汁を「好き」、又は「やや好き」と答えており、好
きな理由として「おいし ~ìJ、「体に良い」こと「小さいころから慣れ親しんだ日本の食」
などが挙げられていた。摂取知度では 11日1回以上」と答えた者 (36.7%)が最も多く、
「全く食べない」者も11.7%であった。また、 1日の中でみそ汁を摂取するのは夕食時で
「初等家庭 1J受講学生を対象としたみそ汁調理を教材とした家庭科教育の実践録 85 
50.0%、朝食時で36.6%であった。
2.好きなみそ汁の貝は「わかめ」、「豆腐」、「油あげ」、「大根」、「ねぎ」のJI員であり、良く使
用するだしの種類は「パックだし」が31.7%と高値を占めていた。
3. 日頃のみそ汁を調理する者は「母親」が最も多く 63.3%で、調査被対象者がみそ汁を作る
機会は少ないと考えられたが、 75%の者が小学校時代自宅又は学校でみそ汁の調理を経験
していた。
4. i初等家厄 1J受講後のみそ汁の調理に必要な調理技術への自信獲得度ではすべでの調理
技術について対象者の 100~83.3%が「すごく自信がついた」、「少し自信がついた」のど
ちらかを回答していたが、「包丁で皮をむく」は苦手とする者が多く見られた。
5. i初等家庭 1J受講後83.3%の対象者が「自分でみそ汁を作ってみたい」と答え、これま
でとの違いではだしをとって作った時のおいしさを感じる者が多く見られた。また、受講
後の感想ではみそ汁の栄養や丈化など調理以外への関心にもつながる意見も多く見られた。
以上のことから、みそ汁の調理実宵で得た体験や技術、知識を他の調理にも応用できるよう指
導に当たりたい。
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